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1. Introducción y aspectos generales.  
 Actualmente se conoce que existen numerosas enfermedades asocia-
das a la alimentación como determinados tipos de cáncer, obesidad, en-
fermedades cardiovasculares, osteoporosis, hipertensión y otras, con una 
elevada tasa de morbilidad/mortalidad en Europa, pero también la per-
cepción de que es posible una mejora de la salud de los consumidores 
mediante una selección adecuada de los alimentos consumidos, reconoci-
do por el empleo de frases como "somos lo que comemos" o "lo que se 
come influye en la salud" lo que conduce, a su vez, a una demanda cada 
vez mayor de alimentos que mejoren o implementen la salud de los con-
sumidores. 
  Y de entre los alimentos que pueden mejorar la salud de los consumi-
dores destacan los denominados "alimentos funcionales", considerados 
como aquellos con ingredientes o suplementos con un beneficio adicional 
específico (fisiológico o psicológico) a su valor nutricional básico e inte-
grados, a su vez, dentro de los denominados recientemente por la Unión 
Europea como "alimentos nuevos", considerados como alimentos con 
componentes o nutrientes en proporciones diferentes a las empleadas 
tradicionalmente. Finalmente, los "probióticos" se consideran como 
componentes microbianos con efectos beneficiosos en la salud y bienes-
tar del consumidor y comprenden el ejemplo más caracterizado y caracte-
rístico de alimentos funcionales. Los probióticos se consideran como 
ingredientes alimentarios y no farmacéuticos, con un potencial profilácti-
co e incluso terapéutico en el desarrollo y prevalencia de algunas afec-
ciones de las personas. 
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En el caso de los probióticos, término de raíz griega, procedente de la 
fusión de dos palabras ("da vida") su significado se ha modificado con el 
tiempo. Liffe y Stilwell (1965) utilizaron el término para describir aque-
llas sustancias que estimulaban el desarrollo microbiano y lo mismo hizo 
Sperti (1971). Más tarde, Parker (1974) lo utilizó en el contexto de los 
suplementos empleados en los piensos para animales para definir aque-
llas sustancias o microorganismos que contribuían al equilibrio micro-
biano intestinal, mientras Fuller (1989) constriñó el término probiótico a 
los suplementos microbianos vivos que benefician al hospedador mejo-
rando su balance microbiano intestinal. Finalmente, Guaner y Schaafsma 
(1989) acuñaron el término probiótico para aquellos microorganismos 
con actividad beneficiosa en el huésped mas allá de su función nutricio-
nal básica. Ello hace que todos los alimentos fermentados se consideren 
potencialmente probióticos e, igualmente, se generen expectativas para el 
desarrollo de preparaciones microbianas destinadas para su uso como 
probióticos. Los probióticos poseen un futuro brillante en la industria 
alimentaria, más aún si se consideran sus múltiples efectos beneficiosos, 
que de manera general pueden resumirse así: 
(1).  Modulación de la microbiota intestinal 
(2).  Mayor resistencia del hospedador a enfermedades infecciosas 
(3).  Efecto profiláctico y terapeútico en diarreas 
(4).  Atenuación de la intolerancia a la lactosa 
(5). Reducción del colesterol plasmático 
(6). Actividad inmunomoduladora 
(7). Mejora de la enfermedad intestinal inflamatoria 
(8). Mejora de enfermedades atópicas 
(9). Prevención del cáncer 
(10). Mejora del envejecemiento 
(11).  Empleo de las bacterias lácticas (BAL) como vacunas vivas orales 
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(12). Empleo de las bacterias lácticas (BAL) como "factorías celulares" 
de producción de compuestos de interés en la prevención y control 
de afecciones de las personas  
 
2. Disponibilidad y consumo de probióticos.  
 La disponibilidad e ingestión de probióticos se consigue mediante el 
consumo de alimentos fermentados en los que diferentes microorganis-
mos o grupos microbianos originan modificaciones controladas de sus 
componentes, lo que mejora sus características organolépticas, tecnológi-
cas e higiénicas y aseguran su calidad. De los alimentos fermentados 
destaca la amplia oferta de derivados lácteos, sobre todo, de leches fer-
mentadas y yogures, mientras otros alimentos como embutidos crudos 
curados, quesos, helados, diversos derivados vegetales y otras formula-
ciones alimentarias poseen una relevancia y distribución menor. Las ci-
fras de producción del mercado lácteo europeo y español se ha incremen-
tado significativamente de 1997 al 2002, mientras la evolución del con-
sumo de probióticos en España (Kg/pc/año) se ha incrementado para el 
yogur y, sobre todo, para los bífidos y otras leches fermentadas. En este 
contexto, la oferta de leches fermentadas consumidas en España se ha 
consolidado con la presencia de numerosas empresas nacionales y forá-
neas elaboradoras de productos tan conocidos como BIO, Actimel, LC1, 
BIO calcio, Actif, etc. que utilizan como probióticos cepas de Bifidus 
essensis, Lb. casei immunitas, Lactobacillus LC1, Bifidus lactis, etc. 
 
3. Actividad de las bacterias lácticas (BAL) de los alimentos 
fermentados y viabilidad.  
 En los alimentos fermentados tanto de origen lácteo como cárnico y 
de origen vegetal, las bacterias lácticas hidrolizan numerosos sustratos lo 
que permite la generación de ácido láctico y otros productos finales del 
metabolismo microbiano, aminoácidos libres, ácidos grasos, compuestos 
volátiles y bacteriocinas, considerados como péptidos antimicrobianos de 
síntesis ribosomal con o sin modificaciones postraduccio-nales lo que 
contribuye, como se ha descrito previamente, a modificar y estabilizar las 
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características organolépticas, tecnológicas e higiénicas del producto 
final, pero también, a generar un producto con una elevada concentración 
de bacterias lácticas viables. No obstante, conviene reconocer que la via-
bilidad de las bacterias lácticas no es inmutable con el tiempo y depende 
de las características del sustrato y de la sensibilidad del organismo, por 
lo que no todos los alimentos con bacterias lácticas probióticas poseen la 
misma viabilidad. 
 
4. Características deseables de las bacterias lácticas (BAL) pro-
bióticas.  
 Es evidente que la utilidad de las bacterias lácticas de los alimentos 
fermentados o de las preparaciones utilizables como probióticos debe 
residir en propiedades entre las que merecen destacarse la: a) Resistencia 
a enzimas pancreáticas, acidez y bilis, b) Adhesión a la mucosa intestinal, 
c) Origen humano, d) Efectos documentados en la salud de las personas, 
e) Seguridad y f) Poseer propiedades tecnológicas adecuadas como esta-
bilidad, resistencia a bacteriófagos, facilidad de desarrollo y superviven-
cia y tolerancia al oxígeno. De gran interés es también la evaluación de 
su utilidad potencial en alimentos y medicina clínica y que sean validadas 
clínicamente y con efectos saludables documentados. 
 Otras propiedades deseables de las bacterias lácticas como probióti-
cos serían que: a) Disminuyan el colesterol sérico, aunque los ácidos bi-
liares transformados son promotores tumorales y pueden dañar la mucosa 
intestinal, b) Faciliten la biodisponibilidad de vitaminas y minerales; en 
este contexto, el descenso del pH del colon puede incrementar la biodis-
ponibilidad del calcio, mientras que aunque algunos probióticos producen 
vitaminas del grupo D otros son consumidores natos, c) Manifiesten acti-
vidad antimu-tagénica y anticancerígena, absorbiendo o reteniendo mu-
tágenos, reduciendo la actividad metabólica enzimática fecal y estimu-
lando la actividad de los enzimas del metabolismo de los xenobióticos, d) 
Posean actividad inmunomoduladora, incrementando la respuesta inmune 
a la inflamación y reduciéndola en las alergias, e) Activen la motilidad 
intestinal, reduciendo la sintomatología y duración/incidencia de las di-
arreas, f) Metabolizen la lactosa, por su gran utilidad en individuos defi-
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cientes en beta-galactosidasa, g) Posean actividad anticariogénica, redu-
ciendo la adhesión, número y actividad de microorganismos cariogéni-
cos, h) Sintetizen péptidos antimicrobianos eficaces en la inactivación de 
patógenos, para lo que será conveniente evaluar adecuadamente su acti-
vidad y síntesis intestinal e i) Induzcan fenómenos de agregación con 
otros patógenos, lo que implica una mayor actividad antimicrobiana y 
exclusión competitiva. 
 Actualmente se conoce que muchas bacterias lácticas del género 
Lactobacillus y de la especies acidophilus, casei, fermentum, johnsoni, 
paracasei, plantarum, reuteri y rhamnosus se han utilizado como probió-
ticos, mientras su efecto saludable se ha demostrado en experiencias clí-
nicas controladas con personas. Otras bacterias lácticas evaluadas como 
probióticos y eficaces en estudios humanos son las del género Bifidobac-
terium, especies bifidum, breve, longum, lactis e infantis. Otros microor-
ganismos evaluados como probióticos pertenecen a los géneros Propio-
nibacterium, Bacillus, Escherichia y Enterococcus, así como a la especie 
de levadura S. cerevisae subesp. boulardii. 
 
5. Modulación de la ecología intestinal mediante probióticos.  
 El intestino constituye el habitat natural de gran número de bacterias 
lo que origina una "flora intestinal" o "microbiota" de unos 1010-1012 ufc 
bacterias/g de unas 400 especies distintas y de las que más del 95% de su 
población se localizan en la luz del colon. Los géneros bacterianos pre-
dominantes de la flora del colon son bacilos y cocos Gram-positivos de 
los géneros Bacteroides, Eubacteria, Bifidobacterium, Peptostreptococ-
cus, Clostridium y Ruminococcus, aunque también existen otros géneros 
bacterianos subdominantes constituidos por cocos y bacilos Gram-
positivos y negativos de los géneros Escherichia, Klebsiella, Proteus, 
Lactobacillus, Streptococcus, Staphylococcus y Fusobacterium. Asimis-
mo, se considera que son funciones de la microbiota del colon participar 
en fenómenos de nutrición y metabolismo, prevención frente a patógenos 
("efecto barrera" y bacteriocinas), proliferación y diferenciación del epi-
telio intestinal y modulación del sistema inmune general y del sistema 
linforeticular inmune (GALT) asociado al tracto digestivo. Por ello, las 
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bacterias probióticas del intestino podrían participar en fenómenos de 
antagonismo biológico con agentes infecciosos, prevención de enferme-
dades gastrointestinales, fenómenos de inmunomodulación y prevención 
y control del cáncer de colon. No obstante, la flora microbiana intestinal 
es difícil de estabilizar porque muchos factores pueden perturbar su com-
posición como, por ejemplo, el tipo de alimento, disponibilidad de nu-
trientes, lugares de colonización, tiempo de tránsito, pH y potencial redox 
del intestino, producción de metabolitos microbianos, compuestos anti-
microbianos, edad del individuo y peristalsis intestinal. A pesar de ello, 
bacterias de los géneros Lactobacillus, Bifidobacterium, Streptococcus y 
Enterococcus se han utilizado en la modulación y estabilización de la 
microflora intestinal, mediante su utilización como probióticos, así como 
en la reducción de alteraciones inflamatorias y de reemplazo de la flora 
microbiana aberrante por otra que mejore las perturbaciones gastrointes-
tinales.  
 
6. Probióticos y diarrea crónica.   
 Fue Metchnikoff Premio Nobel de Medicina de 1908 quién identificó 
los efectos beneficiosos de las bacterias de los alimentos fermentados por 
la "sociabilidad de las bacterias con su huésped", mientras Ketlger (1935) 
hipotetizó que sus efectos beneficiosos se debían a la acidificación del 
medio por sus metabolitos mientras, más tarde, Guaner y Schaafsma 
(1989) definieron a los probióticos como microorganismos vivos cuya 
ingestión en grandes cantidades origina un beneficio en el huésped, más 
allá, del inherente a sus efectos beneficiosos básicos. 
 Asimismo, la diarrea se considera como una condición en la que la 
defecación es más voluminosa y frecuente de lo normal y las heces más 
pastosas o líquidas. Las agudas persisten menos de 3 semanas y las cró-
nicas más de 3 meses. Igualmente, las diarreas se clasifican como (a), 
Secretorias (tóxicos o infecciones), (b), Osmóticas (malabsorción de la 
lactosa) o por (c), Dismotilidad orgánica (colitis ulcerosa y enfermedad 
de Crohn) o funcional (síndrome del intestino irritable). Y es en este con-
texto, donde las acciones protectoras de la microflora intestinal se dirigen 
a la (1), Resistencia a la colonización de patógenos, merced a su ad-
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herencia al epitelio, producción de péptidos antimicrobianos y metabo-
lismo competitivo, (2), Reducción de la permeabilidad y mantenimiento 
de la integridad del epitelio y (3) Regulación de la función inmune, local 
y sistémica. Por ello, aunque las causas de diarrea crónica son profusas 
(fármacos, malabsorción, alergia, etc.) la fisiopatología de los trastornos 
intestinales que conducen a la diarrea son siempre la alteración de la fun-
ción o estructura intestinal, alteración de permeabilidad intestinal, infla-
mación de la mucosa y diarrea, por lo que la mayoría de ellas pueden 
prevenirse o controlarse mediante la utilización de probióticos que modi-
fican en sentido positivo o beneficioso las alteraciones previamente cita-
das. 
 El efecto protector de los probióticos se ha comprobado en numerosas 
diarreas infantiles de niños malnutridos y con infecciones por rotavirus, 
en individuos con intolerancia a la lactosa, diarrea del viajero, diarreas 
post-antibioterapia, diarrea en el síndrome del intestino irritable y en la 
diarrea por la enfermedad inflamatoria intestinal crónica. También se ha 
determinado que en pacientes con colitis ulcerosa la utilización de pro-
bióticos reduce las recidivas en aquellos con reservoritis, mientras la uti-
lización como probiótico de la cepa de S. cerevisae subesp. boulardii 
reduce también la aparición de recidivas en pacientes con enfermedad de 
Crohn.  
 
7.  Efecto inmunonodulador de los probióticos.  
 El sistema inmunitario lo es de defensa orgánica frente a la invasión 
de antígenos y la respuesta inmunitaria pretende la identificación y des-
trucción de antígenos de manera eficaz y regulada. En este contexto se ha 
determinado que el efecto inmunomodulador de algunos probióticos de 
los géneros Lactobacillus (johnsonii La1, rhamnosus HN001, casei GG, 
acidophilus Ke-10), Bifidobacterium (lactis HN019 y breve) y Strepto-
coccus (thermophilus) recae en la activación de la actividad fagocítica 
celular, así como de la inmunidad humoral, inmunidad celular y en la 
producción de citoquinas, aunque todavía permanecen por resolver, clari-
ficar y determinar muchas de las claves de la interacción de los probióti-
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cos con las células linfoides del intestino y de la activación del sistema 
inmune de la mucosa, así como de clarificar su papel antiinflamatorio. 
 Igualmente se conoce que el mecanismo de inmunidad específica se 
basa en la activación por las células presentadoras de antígenos de los 
linfocitos B que evolucionan a células plasmáticas productoras de distin-
tas inmunoglobulinas o en la activación de los linfocitos T citolíticos que 
expresan el antígeno CD8 o de los linfocitos T, denominados Th, que 
expresan el antígeno CD4. Los linfocitos T citolíticos son muy activos 
frente a virus y otros antígenos, mientras los linfocitos Th comprenden 
tres subpoblaciones denominadas Th1, Th2 y Th3 muy activas en la pro-
ducción de citoquinas y de otros mediadores químicos de protección in-
munitaria y de regulación del sistema inmune. En este contexto, se ha 
propuesto que el efecto inmunomodulador de los probióticos recae fun-
damentalmente en la activación de las células Th1, productoras de inter-
feron ãINF-ã que activa macrófagos e induce la diferenciación de linfoci-
tos T citolíticos, además de inhibir la activación de la subpoblación Th2 
que participa en la activación de la respuesta alérgica, mientras las cálu-
las Th1 son también productoras del factor necrotizante de tumores 
(TNF-á) con propiedades antivirales y citolíticas en tumores, además de 
producir la IL-2 que también activa la producción de linfocitos citolíti-
cos. 
 
8. Probióticos y alergias.  
 El incremento de enfermedades alérgicas en forma de asma, rinitis 
alérgica estacional, alergias a la leche de vaca y dermatitis atópicas en los 
países desarrollados es cada vez mayor, admitiéndose como agentes cau-
sales el estilo de vida, factores ambientales y, sobre todo y curiosamente, 
una mayor disminución de las infecciones. Y en este contexto, de nuevo 
se ha hipotetizado que el efecto protector de los probióticos en la preven-
ción y control de las alergias recaerá en la activación por componentes de 
la pared bacteriana, polisacáridos y glucolípidos de los probióticos de las 
células Th1, que frenarían el desarrollo de las Th2 activadoras de la pro-
ducción de IgE y en el estímulo y activación de las células Th3, respon-
sables a su vez de la activación de la producción de IgA por las células 
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linfoides del sistema GALT que bloquearán a nivel intestinal a los antí-
genos responsables de respuestas alérgicas e impedirán su penetración en 
el organismo humano.  
 Por ello, se ha generalizado el reconocimiento de que los probióticos 
pueden ser útiles en el tratamiento y profilaxis de las alergias y como 
suplementación dietética pueden constituir una forma segura y no invasi-
va de inmunoterapia. No obstante, se considera conveniente la realiza-
ción de más estudios que evaluen el efecto protector de la suplementa-
ción con probióticos en la prevención y control de diversas alergopatías. 
 
9. Probióticos y cáncer.  
 Se considera que el cáncer es responsable de la segunda causa de 
muerte por enfermedad en las personas, mientras el cáncer colorectal 
ocupa el segundo lugar entre los detectados y, de ellos, un porcentaje 
elevado se asocian a factores involucrados a la dieta. Ello ha permitido 
hipotetizar acerca del potencial de los prebióticos y probióticos de modi-
ficar la microflora intestinal y su metabolismo, así como de su potencial 
en la prevención y control de diversos tipos de cáncer. Estudios in vitro 
han demostrado que la administración oral de bacterias lácticas probióti-
cas reducen lesiones al ADN por cancerígenos químicos en la mucosa 
gástrica y colónica de ratas, previenen lesiones neoplásicas en tumores 
inducidos por cancerígenos, inhiben la generación de criptas aberrantes 
en lesiones inducidas precursoras de cáncer de colon, aumentan la super-
vivencia de ratas con cáncer de colon inducido y reducen la formacción 
de adductos al ADN en células epiteliales expuestas a la actividad de 
cancerígenos. Diversos estudios epidemiológicos con personas sugieren 
que el consumo de lactobacilos por voluntarios sanos (1992, 1993) redu-
ce la mutagenicidad de la orina y heces asociada a la ingestión de carne 
cocinada, aunque dos estudios más realizados en EE.UU. (1980-1988 y 
1986-1990) no determinan una asociación directa entre el consumo de 
lácteos y la disminución de cáncer de colon. 
 No obstante, se ha hipotetizado que el efecto anti-cancerígeno de los 
probióticos debería recaer en: a) Su unión/adsorción a cancerígenos for-
mados o vehiculados por alimentos (micotoxinas, hidrocarburos aromáti-
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cos policíclicos, aminas heterocíclicas, etc.) lo que reduciría su mutage-
nicidad y carcinogenidad, b) Producción de enzimas, metabolitos y áci-
dos orgánicos que reduzcan la iniciación, formación y desarrollo de tu-
mores, c) Estímulo de enzimas del huésped implicadas en la inactivación 
cancerígena, d) Modificación de la apoptosis y proliferación celular, e) 
Modulación de la respuesta inmunológica e inflamatoria que incide en la 
inhibición del desarrollo de tumores y f), Otros mecanismos de inhibición 
de la mutagénesis y carcinogénesis de muchos compuestos químicos y 
alimentarios y de la inhibición del desarrollo de tumores, todavía no bien 
conocidos y descritos. También se ha determinado en estudios clínicos 
epidemiológicos y con personas, que algunas cepas probióticas de bacte-
rias lácticas reducen las recidivas de personas con cáncer de vejiga de la 
orina. 
 
10. Probióticos y actividad antimicrobiana.  
 Las bacterias lácticas de origen alimentario o humano poseen un 
gran potencial como probióticos. Y una de las propiedades deseables 
como probióticos es que posean una actividad antagonista eficaz frente a 
microorganismos patógenos productores de infecciones en las personas. 
Por ello, de gran interés es la evaluación de las bacterias lácticas por la 
producción de bacteriocinas, definidas como péptidos antimicrobianos de 
síntesis ribosomal con o sin modificaciones posttraduccionales y clasifi-
cadas en diversos grupos según su estructura, procesado, secreción y mo-
do de acción. En este contexto, las bacterias lácticas productoras de bac-
teriocinas podrían utilizarse como cultivos iniciadores y/o protectores de 
los alimentos con el objeto de inhibir o reducir directamente en los ali-
mentos la presencia de microorganismos alterantes o patógenos que re-
duzcan su vida útil o de aquellos responsables de la propagación de zoo-
nosis o toxiinfecciones alimentarias, así como de evaluar su potencial 
como probióticos útiles en la prevención y control de patologías de las 
personas asociadas a la existencia de microorganismos o grupos micro-
bianos no deseables.  
 No obstante, el conocimiento de que la síntesis, producción, proce-
sado y secreción de muchas bacteriocinas se encuentra fuertemente regu-
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lado genéticamente, así como el que bacterias lácticas de algunas espe-
cies del género Enterococcus sean productoras de bacteriocinas muy inte-
resantes, pero a su vez, sean consideradas actualmente como patógenos 
emergentes humanos por la expresión de factores potenciales de virulen-
cia, hace necesario la realización de un gran esfuerzo investigador que 
permita la caracterización bioquímica y genética de las bacteriocinas de 
mayor actividad antimicrobiana. Esperamos que el esfuerzo investigador 
realizado en el Departamento de Nutrición y Bromatología III de la Fa-
cultad de Veterinaria de la Universidad Complutense de Madrid, acerca 
de la caracterización bioquímica y genética, actividad antimicrobiana y 
modo de acción y en la expresión de bacteriocinas producidas por bacte-
rias lácticas en otros hospedadores, permita la caracterización y posterior 
evaluación de diversas bacterias lácticas bacteriocinogénicas de origen 
alimentario como cultivos iniciadores, protectores o probióticos. 
 
11. Los probióticos como vectores de vacunas y como "factorías 
celulares".  
 Finalmente, otra de las "utilidades" o aplicaciones de los microorga-
nismos vivos probióticos deriva de su potencial como agentes responsa-
bles de la síntesis y producción de antígenos que induzcan respuestas 
inmunes protectoras frente a microorganismos responsables de zoonosis 
o de toxiinfecciones alimentarias adquiridas por el consumo de alimen-
tos, así como por su potencial como "factorías celulares" responsables de 
la síntesis y producción péptidos antimicrobianos potentes o de compues-
tos que permitan la modulación de respuestas inmunes de protección 
frente a diversas patologías del tracto digestivo, pero también con reper-
cusiones sistémicas importantes. En este contexto, ya se ha procedido a la 
clonación y evaluación en cepas de Lactococcus lactis, bacterias lácticas 
de origen alimentario empleadas tradicionalmente como cultivos inicia-
dores en la elaboración de diversos tipos de quesos, de la producción de 
antígenos que inducen una respuesta inmune protectora frente a infeccio-
nes tan prevalentes y comunes como la brucelosis, así como a la produc-
ción bacteriana en cepas de Lactobacillus zeae de anticuerpos protectores 
que evitan la colonización o presencia de microrganismos responsables 
de patologías dentarias en las personas. También se ha procedido a la 
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clonación en cepas de Lactococcus lactis utilizables como probióticos, de 
genes responsables de la producción de citoquinas y que se están eva-
luando en modelos experimentales animales por su potencial en la pre-
vención y control de afecciones dolorosas, persistentes y graves del tracto 
digestivo de las personas. 
 
12. Prebióticos y sinbióticos.  
 La viabilidad de los microorganismos vivos es variable en el intesti-
no, por lo que resulta conveniente su protección y desarrollo selectivo en 
el tracto gastrointestinal. En este contexto, Gibson y Robertfroid (1995) 
definen los prebióticos como ingredientes alimentarios no digeribles que 
estimulan selectivamente el desarrollo y/o actividad de una o de un limi-
tado número de especies bacterianas en el intestino, mejorando la salud 
del hospedador. Por ello, los prebióticos se consideran como suplementos 
dietéticos que modifican la composición de la flora intestinal. No obstan-
te, la consideración de un ingrediente alimentario como prebiótico re-
quiere: a) No ser hidrolizado ni absorbido en la parte anterior del tracto 
gastrointestinal, b) Utilizarse selectivamente por bacterias potencialmente 
beneficiosas del colon, c) Modificar la flora colónica hacia una más be-
neficiosa para el hospedador y d) Inducir efectos beneficiosos en la salud 
de las personas. Como componentes alimentarios no digeribles o prebi-
óticos son interesantes los carbohidratos no digeribles tipo fructooligosa-
cáridos (FOS), glucooligosacáridos (GOS), transgalactooligosacáridos 
(TOS) e isomaltooligosacáridos (IMO), así como algunos péptidos y pro-
teínas y ciertos lípidos. Finalmente, una posibilidad más de modificación 
de la flora gastrointestinal recae en la utilización simultánea de prebióti-
cos y probióticos, lo que se conoce como sinbióticos, una aproximación 
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